Izvodi iz stručne literature by unknown

rilizator? 2. Utvrđivanju fizičko-kemijskih i biokemijskih promjena proizvoda 
do kojih dolazi u uvjetima prakse? 
Pokusni je stroj UF-300 funkcionirao 2 godine bez mehaničkih problema. 
Sterilnost, određena stabilnošću mlijeka u uvjetima temperature 30*̂  C, re­
dovito se postizala temperatura 140" C na izlazu iz turbine u trajanju 0,54 se­
kunde. Ipak, efikasnost sterilizacije, određena brojem mezofilnih, sporogenih 
bakterija općenito se kretala između 4 i 5,6, a malo se povećavala povišenjem 
temperature. Homogenost termičke obrade je bila znatna. 
Postupak ne mijenja organoleptička svojstva, a utvrdilo se i popravljanje 
svojstava okusa. Fizikalnokemijska svojstva su neznatno izmijenjena. Uočen 
je učinak homogenizacije. Vrhnje se ne destabilizira. Slađeno mlijeko s do­
datkom amidona se ne mijenja. 
Raspored oblika dušika se manje narušava temperaturom 140̂ ^ C izazvanom 
trenjem, nego sterilizacijom UHT postupkom primjenom uvjeta temperature 
-Î O** C u trajanju 2 sekunde. Sastav aminokiselina, rezultati elektroforeze, enzi-
matska digestija i raspoloživost lizina potvrđuju blagi karakter postupka kad 
se radi o sekundarnim učincima. Sposobnost koagulacije sirilom se lako rege­
nerira dodavanjem kalcijevog klorida, pa se mlijeko sterilizirano trenjem 
(140" C) može prerađivati u sir. 
Obzirom na enzime mlijeka pojavljuju se tri slučaja (temperature od 130 
do 150" C): a) potpuno ireverzibilna inaktivacija laktoperoksidaze i lipaze, b) 
organičene molekularne modifikacije — inaktivacija pa zatim reaktiviranje 
alkalne fosfataze i c) aktiviranje ribonukleaze. 
Tehniku A. T. A. D. bi valjalo poboljšati povećanjem kapaciteta. Obzirom 
na cijenu električne energije, mogla bi se primjenjivati bilo za svakodnevnu 
proizvodnju prehrambenih proizvoda, bilo samo za proizvode veće trgovačke 
vrijednosti, 
F. M. 
PRIMJENA TEHNIKA S MEMBRANOM U SIRARSKOJ INDUSTRIJI — 
M a u b o i s , J. L. (1979): Application des techniques a membrane dans 
l'industrie fromagere Genie rural (1979) 3, 15—19. Prema Le Lait (1979) 
588, 530 
U proteklih 10 godina membrane su napredovale od prvih do acetata ce­
luloze. Druga generacija su membrane od sintetskih organskih polimera. One 
se Sada najviše koriste. Treća bi se generacija mogla pripremati od metala ili 
keramike. 
Dobiveni proizvod se ipak nije dovoljno poznavao u odnosu na njegovo po­
našanje u proizvodnji. Istraživanja su doprinijela mogućnostima primjene 
tog postupka razdvajanja u proizvodnji različitih sireva. 
Radovi o primjeni ultrafiltracije u sirarstvu ukazuju da se u mnogočemu 
radi o novoj sirarskoj tehnologiji, koja je nastala i razvija se eksponencijalnom 
brzinom. To je i novo sredstvo istraživačima za ocjenu mehanizama biokemij­
skih i fizičko-kemijskih reakcija koje reguliraju modifikacije što uvjetuju 
izvanrednu varijabilnost organoleptičkih svojstava i teksture različitih vrsta 
sira. 
Međutim, osim primjene tih metoda u sirarstvu u pravom smislu riječi 
ova tehnika odvajanja i selektivnog koncentriranja makromolekularnih sa-
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stojaka upravo stvara novu mljekarsku industriju. Postupak o proizvodnji 
mlijeka više nije utopija, već budućnost. Opća upotreba bi mogla potpuno po­
remetiti ekonomske i tehnološke podatke o mljekarskoj industriji. Isto se tako 
zahvaljujući tehnologiji reaktora s membranom otvara novi pristup valorizaciji 
sastojaka mlijeka. U vrijeme kad bi neki tehnokrati željeli hraniti čitavu 
I^lanetu biljnim proteinima u inertnom ili strukturiranom obliku, valja im po­
kazati da se mlijeko i sve što se od njega proizvodi ne može imitirati niti na­
domjestiti, te da se zahvaljujući primjeni današnjih saznanja može sačuvati 
velika hranjiva vrijednost mlječnih proizvoda, koji su proizvodi prvog reda 
pa to mjesto moraju i sačuvati na svim područjima uključujući i područje eko­
nomskog suparništva, kao što valja ukazati i na činjenicu da se, u tom kon­
tekstu, tehnike s membranom javljaju kao jedno od sredstava koje nam stoji 
na raspolaganju. 
F. M. 
STIMULACIJA I PROIZVODNJA MLIJEKA — W h i t t l e s t o n e , W. 
G. (1980): Stimulation and milk production Milchwissenschajt 35 (5) 
266—270. 
Povijest mužnje jasno je istražena i pokazuje da je od najranijih vremena 
čovjek znao važnost ispravne stimulacije za podržavanje proizvodnje mlijeka. 
Današnje muzare su selekcionirane za proizvodnju u posebnim muznim 
uvjetima i zbog toga prilagođene metodama mehaničke mužnje, koje nisu 
tako stimulativne kao ručna mužnja. Stimulacija ne samo da izaziva refleksno 
lučenje mlijeka, već i hormonalnu kontrolu mamogeneze i laktogeneze, te 
pojavu prolaktina, hormona laktogenog kompleksa, što se reflektira na efekt 
stimulacije mužnje. Stimulacija što izaziva oslobađanje prolaktina adekvatna 
je i za izazivanje rasta mamarnog tkiva i sekreciju mlijeka. 
Stimulacija pred mužnju u prošlosti je značajno izazvala proizvodnju 
Jersey-pasmine, ali je evidentno da u današnjim uvjetima muzare su selek­
cionirane tako da nema više visokog stupnja stimulacije pred mužnju. To 
pokazuje da noviji pulzirajući strojevi za mužnju dovoljno stimuliraju da 
izazovu lučenje mlijeka. Dakako, mužnja bez pulziranja uzrokuje manje 
oštećenja sisa nego priznati strojevi. 
Toplinska stimulacija nije imala više efekta sama, već uz stimulaciju. 
Muzare prihvaćaju i toplinsku i dodirnu stimulaciju, što upućuje da obliko­
vanje strojeva mora biti tako prilagođeno da spaja efekte stimulacije i mini­
malnih oštećenja sisa. J. L. S. 
POREĐENJE RUČNE I MEHANIČKE STIMULACIJE — H a m a n n, 
J., T o l i e , A. (1980): Comparison between manual and mechanical sti­
mulation Milchwisenschajt 35 (5) 271—273. 
Pokus je vršen na četiri muzare u završnom stadiju laktacije, a mužnja 
je obavljena alternativno strojno ili ručno. 
Ručna mužnja rezultirala je jasnim i produžnim porastom količine mli­
jeka. Sa dvjema injekcijama oxytocina, datim u razmaku od 10 minuta, 
količina preostalog mlijeka (preostalo mlijeko I i II), dobivenog pri ručnoj 
mužnji porasla je za 8,81% od ukupne količine mlijeka, dok je vrijednost 
dobivena strojnom mužnjom iznosila 17,75^/0. J. L. S. 
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TOPLINSKO UMRTVLJAVANJE BACILLUS STEAROTHERMOPHI-
L'US ZA VRIJEME UHT-OBRADE — K o n i e t z k o, M., R e u t e r, H. 
(1980): Abtötung von Mikroorganismen während des UHT-Prozesses am 
Beispiel von Bacillus stearothermophilus Milchwissenschaft 35 (5) 274—275 
Upotrebom standardnog malog UHT-postrojenja sa direktnim zagrija­
vanjem proučavana je toplinska smrt aerobnog mikroorganizma, B. stearo­
thermophilus. Glavni rezultat, krivulja toplinske smrti bila je linearna u 
rasponu od 130—145^0, koji dozvoljava upotrebu relacije mikrobiološke smrti 
kreće se u temperaturnom rasponu. 
Linearna krivulja nije dobivena ispod temperature od 125^0/1,9—31,5 s. 
Razaranje spora od lO-̂  (1000 spora/ml do 1 spora/1000 1) dobiveno je sa 
temperaturom TB = 133,4"C i vrijeme držanja tß = 60 s. 
Vrijednost D 133,4"C je 6,66 s. J. L. S. 
BRZA METODA ODREĐIVANJA VODE I SUHE TVARI BEZ MASTI U 
MASLACU, ZA VRIJEME PROIZVODNOG PROCESA — Pu h a n, Z., 
H a l t e r , N. (1980): Rasche Bestimmung des Gehaltes an Wasser und 
fettfreier Trockenmasse in der Butter während der Herstellung Milch­
wissenschaft 35 (5) 293—295 
Razrađena je gravimetrijska metoda za indirektno određivanje sadržine 
masti u maslacu u maksimalno 20 minuta. Evaporirana je voda na 180—200''C, 
a suha tvar bez masti istaložena je centrifugiranjem. Za ovu determinaciju 
primijenjen je poseban način. Točnost metode provjerena je prema FIL/IDF 
Standard 80:1977. Sve dok se ova metoda može provesti vrlo brzo, moguće ju 
je primjeniti u toku proizvodnje maslaca. J. L. S. 
UTJECAJ PIRUVATA NA PROIZVODNJU KOMPONENATA OKUSA 
POMOCU LACTOBACILLUS CASEI ATCC 7469 — C a r d e n a s , I. L. 
B., R u i z H o l g a d o , A. P., O l i v e r , G. (1980): The effect of pyru­
vate on the produktion of flavor compounds by Lactobacillus casei ATCC 
7469 Milchwissenschaft 35 (5) 296—300. 
U radu je prikazano istraživanje kapaciteta roda Lactobacilli da koristi 
natrijev-piruvat, kao jedini izvor ugljika. Između njih L. casei ATCC 7469, 
izabran je za proučavanje uvođenja sistema piruvat dekarboksilaze, uključe­
nog u proizvodnju diacetila i acetoina. 
Prema dobivenim rezultatima može se zaključiti da je bitna biosinteza 
diacetila iz piruvata, a da je sinteza acetoina preko alfa-acetolaktata indu­
cirana piruvatom. J- L. S. 
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